② 主役 ア 


レン ジレ シ ピ は 次 の 


| 材料 | 2~3 人 分 ) 


海老 《( ブ ラック タ 李 婦 一 ) 


SH% き ーー 
号 腐 -( 絹 ご も ) 
長 ね ぎの みじん 切り 
し ょ う が の すり お ク ろ 
坦 ズ ミー 

臭 

水 迷 3 

し いぶ たけ 

長 ね ぎ 

呈 腐 (絹ごし ) 
昆布 (2 x 4cm) 
羊 味噌 市販 ) 


4 尾 ( 約 120g) 


300g 
74 丁 


… 2 本 
かけ 分 
= 大 きじ ビ コ 1 


2 切れ 
178 個 
172 東 

2 個 


シッ ーー 


の ンク = 


ッッ 


適量 " 


| 作り 方 | 


(①) 海老 は 背 ワ タ を 取り 、 粗 みじん 切り に 
する 。 ボ ウル に A を 入れ 、 海 老 を 加 
え で 練り 混ぜ 凌 団 子 を 作る 。 土 鍋 に 水 、 
明 布 を 人 れ て 30 分 置く 。 


(2) 坦 ダ ラ は 3 等 分 に 切る 。 和 白菜 、 水 業 は 
3cm 長 き m し いた け は 4 等 分 、 長 ね ぎ 
は 2cm 幅 の 斜め 薄切り に する 。 豆腐 は 
1cm 厚 き に 切る 。 


3) 土鍋 を 火 に か け 、 沸 騰 し た ら 昆 布 を 取 
り 出す 。 び と 口 大 に し た 鶏 団 子 を 入れ 、 
野 業 、 豆腐 を 加 を て 煮る 。 器 に 辛味 噌 
を 入れ つけ な が らい た だ く 。 


